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6.     Yönetilen Yüksek Lisans ve Doktora Tezleri  

 6.1.  Yüksek Lisans Tezleri  

1. Mirobiological characterization of 'Hurma' olives grown in Karaburun Peninsula  

(Karaburun Yarımadasında yetişen ‘Hurma’ zeytininin mikrobiyolojik karakterizasyonu, Temmuz 2013 - 
Gözde Seval KARSLI-Tamamlandı) 

2. Real-time PCR as a molecular tool for the enumeration of probiotics in commercial products 

(Ticari ürünlerdeki probiyotiklerin sayımı için moleküler bir araç olarak gerçek zamanlı PCR, Temmuz 2016 
- Ödül ÖZ - Tamamlandı) 

3. Differentiation of filamentous fungi by polymerase chain reaction (PCR) and Fourier transform infrared 
(FTIR) spectroscopy 

(Filamentöz fungusların polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) ve Fourier dönüşüm kızılötesi (FTIR) 
spektroskopisi ile ayırt edilmesi, Temmuz 2017 - Sinem GÜNGÖR - Tamamlandı) 

4. Developing probiotic lozenges to improve oral health 

(Ağız sağlığını iyileştirmek için probiyotik pastil geliştirilmesi, Temmuz 2019 - Menşure ELVAN - 
Tamamlandı) Tez Eş danışmanı (danışman Prof.Dr. H. Şebnem HARSA) 

5. Environmental factors influencing bacterial biofilm formation and inactivation 

(Bakteriyel biyofilm oluşumu ve inaktivasyonunu etkileyen çevresel faktörler, -devam ediyor - Mert 
ÜREĞEN) 

6. Inactivation of Bacillus subtilis and Bacillus cereus vegetative cells and spores by UV-C light 

(Bacillus subtilis ve Bacillus cereus vejetatif hücreleri ve sporlarının UV-C ışık ile inaktivasyonu, -devam 
ediyor - Selen ALKAY) 

 6.2.  Doktora Tezleri  

1. Antimicrobial, antioxidant properties and chemical composition of some spices/herbs 
(Bazı baharat/bitkilerin antimikrobiyal, antioksidan özellikleri ve kimyasal bileşimleri, Aralık 2013 - 
Tamamlandı) 

2. Resistance properties and control of Alicyclobacillus acidoterrestris 
(Alicyclobacillus acidoterrestris’in kontrolü ve direnç özellikleri, Temmuz 2014 - Çelenk MOLVA - 
Tamamlandı) 

3. Applications of MID-IR spectroscopy for identification of wine and olive yeasts and characterization of 
antimicrobial activities of phenolics on yeasts 

(Şarap ve zeytin mayalarının tanımlanması ve fenoliklerin mayalar üzerine antimikrobiyel aktivitelerinin 
karakterizasyonu için MID-IR spektroskopi uygulamaları, Aralık 2015 - Canan CANAL - Tamamlandı) Tez 
Eş danışmanı (danışman Doç.Dr. Banu ÖZEN) 
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